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MİLKA RESTAURANT
DAİMİ surette gelişen şehirler­
de “eski”yi bulmak bir taraftan 
güç olmakta, öbür yandan, tam 
aksine, kolaylaşmaktadır. Güç­
tür, zira, özellikle sür’atli geliş­
me genelde eskiyi yok etmek­
tedir. Buna karşılık, böyle şe- 
| hirlerde yaşayan insanlar, sanı­
rım, daha az müşkülpesend 
oluyorlar. Hakiki eski’nin bir 
bir kaybolması, onları, normal 
olarak “eski” sayılamayacakla­
ra daha fazla bağlanmaya itele­
mektedir. Bu değişik bir ruh 
haletidir.
Biz, eski Ankaralı’lar, böyle 
bir ruh haleti içerisindeyiz, 
kuşkusuz. Çocukluk yıllarımı­
zın lokantaları Osman, Şen 
Ankara, gençlik yıllarımızın 
Karpiç’i, Süreyya’sı yok anık.
Önce, onlar izleyenleri eski 
saydık; Cumhuriyet, Karade­
niz, Klüp 47, Bekir... Bunların 
da çoğu gitti. Biz de 30-35 yıl­
lıkları eski saymaya başladık.
Bugün ise, 10-15 yıllıkları eski­
lere katıyoruz. Çünkü arada 
daimi eksilmeler oluyor. O 
sür’atli değişmeden kendisini 
kunarabilenleri de hayatımızın 
bir devresinin sembolü olarak 
kabul ediyoruz. Ankara’nın 
“Milka Restaurant” ı da bu dü­
şüncem için tipik bir örnek.
Okadar eski değildir ama ben­
de bir nevi “ bağlılık” duygusu 
uyandırmaktadır.
Ankara’yı tanıyanlar bilirler. 
Milka bir lokan ta için 
“mutena” bir yerdedir, Bakan­
lıklar’da Atatürk Bulvarı üze­
rindedir. Büyük Ankara Oteli’- 
nin yanıbaşında, yabancı diplo­
matik misyonlarla bankaların 
birçoğunun o rtasındadır, 
T.B.M.M.’nin adeta karşısında- 
dır; yakınında bir sürü büyük 
iş merkezi ve şirket bulunmak­
tadır. Buna şanslı bir konum da 
diyebiliriz. Bu yüzdendir ki 
müşterilerinin çoğunluğunu iş 
adamları ile yabancılar oluştur­
maktadır. Bunların önceliği bu 
gün de sürmektedir. Ancak, ba­
na kalırsa, Milka’nın çarpıcı 
özelliği “ mekânı”dır, içinde 
bulunduğu binadır.
Bu 193Q’lu yılların bir villa­
sıdır. Sanırım Ankara’da bu 
gün ayakta kalmış o devrin tek 
villasıdır. O  zamanların tanı­
mıyla “kübik” iki katlı, beton 
bir villa, değişik formları, bol 
pencere ve teraslarıy la 
“ hasretimizi” depreştiren, o 
devri yaşamamış olanların da 
mimari özellikleriyle ilgilerini
çeken bir bina; Kızılay’dan 
Çankaya yönüne giderken her­
kesin hemen gözüne çarpan 
ufacık bir yapı. Bütün bu gü­
zel özelliklerin, hiç olmazsa 
başlangıç yıllarında Milkacıla- 
rı epeyi üzüp uğraştırdığı da bir 
gerçek. Belediye uzun yıllar ge­
rekli müsaadeyi vermedi, plan 
değişikliğini “ Demokles’in 
kılıcı” gibi başlarında tuttu.
Büyük Ankara Oteli de uzun 
yılİar binayı almaktan vazgeç­
medi. Milkacılar sonunda güç­
lükleri yenmeyi başardılar. Bu, 
hem Ankara’ya bir lokanta ka­
zandırdı, hem de devrinin özel­
liklerini taşıyan hiç olmazsa bir 
örneğin hayatta kalmasını sağ­
ladı.
1929 yılında yapılmış olan bu 
binayı amca çocukları Yunus 
ve İbrahim Reyhan, 1966 yılın­
da satın almışlar. Bina 1972 yı­
lında pastane ve kokteyl salo­
nu olarak kullanılmaya başlan­
mış, 1982’de lokanta haline ge­
tirilmiş.
Yunus Reyhan’ın bu gün ar­
tık yoklar arasına karışmış 
Klüp 47, İbrahim’in de ünlü 
Hülya Pastanesi deneyimleri 
vardır, arkalarında. O  tecrübe­
dir ki bu lokantanın 10 yıldır 
aynı düzeyde sürmesine yar­
dımcı olmaktadır. Milka’nın 
baş aşçısı Osman Güney’dir.
Milka’nın klasik bir lokanta 
olduğunu söylemeliyim. Ye­
mek listesi de bunu aksettir­
mektedir. Size sunulanlar Türk 
ve yabancı mutfakların varlık­
ları herkesçe bilinen ürünleri­
dir. Bunlar size çok geniş bir se­
çenek vermekte ve hepsi itina 
ile hazırlanmaktadır şüphesiz.
Değişik yemekten hoşlananla- 
ra, yaratıcılığı sevenlere, düş kı­
rıklığına uğramamaları için 
“Fırında Piliç” tavsiye ederim; 
piliç, lokantanın özelliği olan 
taş fırında patates, mantar, so­
ğan ve domatesle pirişilmekte- 
dir. Önereceğim tatlı “ Parfe 
Triano”dur. Ancak, bunu se­
çenlere güzel parfenin tadını, 
yanında verilen çikolata sosuy­
la bozmamalarını tavsiye ede­
rim. “Peynir-Mantar sufle” bi­
raz kalınca olmakla beraber 
antre olarak seçilebilir.
Milka’nın spesiyaliteleri de 
var. Bunların başında “Milka 
sürpriz” geliyor; sürprizliğine 
halel getirmeden ipucu vere­
yim: Doldurulmuş ve gratine 
edilmiş dana etidir bu. Lezzet­
li ve değişik bir yemek. Bu de-
Mltka Restaurant'ın 1929 da İnşa edilen binası, bugün Ankara’da ayakta kalan ender eski yapılardan.
fa tatmadığım, ancak bildiğim 
klasik “ Kâğıtta levrek” aynı 
güzelliğini koruyormuş. Mil- 
ka’da antre, et veya tavuk ile 
tatlıdan oluşan bir yemeği
30-40.000 TL. arasında yiyebi­
lirsiniz.
Ankara’nın güzel yaz gecele­
rinden birinde arka bahçede ye­
mek yeme zevkini, fırsat düş­
tüğünde tatmanızı dilerim.
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